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KULTURA SMAKU®

a i w produkcji pieczywa .
Creme gV W,
de Levain® e .

-

Wyjatkowy, wszechstronny, Wykonane z mak

organicznych

aktywny zakwas

R . ) . Créme de Levain® zapewnia, ze gotowy
Créme de Levain® oferuje profesjonalnym produkt bedzie zawierat petnie smaku:

piekarzom wiele mozliwosci:
- Nadaje pieczywu bogaty smak.

’ Produkqa IS e S e S AR e ) - Zwieksza intensywnosc smaku, kwasowosc oraz smak
Zakwasow. ;
charakterystyczny dla pieczywa fermentowanego
- Ze wzgledu na swojq stabilnosc zapewnia wyjqgtkowe efekty. z uzyciem zakwasu.
- Regeneragja nie jest wymagana, wiec oszczedza sie czas. - Zapewnia typowq teksture, ktora jest specyficzna dla

- Gwarantuje, ze zadne niepozqgdane mikroorganizmy wypiekow na zakwasie.

nie bedq sie rozwijac i obnizac jakosci zakwasu. - Nadaje pieczywu apetyczny kolor skérki oraz miekiszu.

Niniejsza ulotka z przepisami prezentuje . o : : o
Kk S . . Créme de Levain® reprezentuje wysoki stopien
Szerokg game zastosowan Creme de Levain™ fermentaciji przez caly okres przydatnosci produktu.
Bagietka, pieczywo Zytnie, ciabatta, pieczywo Créme de Levain® to zakwas, ktéry moze byé
kanapkowe oraz oczywiscie tradycyjne francuskie catkowicie kontrolowany oraz stabilny dzieki

pieczywo na zakwasie. opatentowanemu autorskiemu procesowi.




FLUTE
GCOURMANDE

Specjalna maka pszenna ,farine de tradition” w potaczeniu
z Creme de Levain® oraz dtuga fermentacja w masie nadaja
pieczywu unikalny charakter. Klienci wolg lekki, kremowy
miekisz oraz stodkie zbozowe smaki.

Metoda ta, szczegdlnie dostosowana do produkcji twoich
wypiekow, sprawi, ze planowanie bedzie tatwiejsze.

OPIS SENSORYCZNY

Barwa miekiszu od kremowej po lekko bezowa.
Duza, nieregularna, otwarta struktura.

Lekko chrupigca skorka.
Nutka zapachu ledwie rozpoczetej fermentacji. Zapach zbéz.

Smak dojrzatej pszenicy ze stodka nuta potaczony z odrobing
kwasowosci. Skérka z nutka zapachu cieptego ciastka.

Posmak zapachu pszenicy.

SKLAD

Maka pszenna T55 100%
Woda 60%
Sol 2%
Drozdze 1%
Creme de Levain® 5%

m METODA
Rodzaj mieszadta Spiralne
Mieszanie® 3minwl.+2minw2.
Temperatura ciasta 22-26°C
Odroczenie 14-48 h w temperaturze 2-3°C
Odpoczynek 2 h w temperaturze 25°C
Dzielenie 350 g bez zaokraglania
(za pomoca dzielarki do ciasta )
Formowanie Bagietka
Garowanie 45 min w temperaturze pokojowej
Wypiek 20 min w temperaturze 240°C

(*) Czas wyrabiania zalezy od rodzaju mieszadta oraz jakosci maki.

: :::; ekta’ Lesaffre zaleca drozdze Perfekta® Ztota.
Perfekta



BOULE LEVAIN®

Ciemnobrazowa skoérka, miekisz w kolorze karmelu,
fadna otwarta struktura.

Utrzymujaca sie kwasowosc¢ pieczywa jest zrownowazona
zlozonym oraz intensywnym aromatem zakwasu oraz uzytej Tekstura zbita w dotyku.
maki. Sktadniki oraz proces pieczenia zapewniaja dtuzszy
czas przydatnosci do spozycia. Chrupigca skorka.

Metoda jest wyjgtkowo uniwersalna i sprawi, ze planowanie Dominujacy kwasowy zapach.

produkcji bedzie fatwiejsze. Wyrazny aromat zyta, zachowana kwasowo$¢ z miodowa/ostra nutka.
Aromaty skoérki miedzy zapachem grzanki a aromatem krakerséw,
pozostawiajace w ustach lekko gorzki posmak.

B SKtAD
Maka pszenna T55 90%
Maka zytnia T170 10%
Woda 53 do 55%
Sol 2%
Creme de Levain® 5%
B METODA
Rodzaj mieszadta Spiralne
Mieszanie* 5minw1+30sek. w 2.
Temperatura ciasta 25°C
Fermentacja w masie 14 h w 23°C lub 12 h w 25°C
Reczne dzielenie Tkg
Odpoczynek 20-30 min
Formowanie Okragte bochenki
Garowanie 3hw25°C
Wypiek 50 min w 230°C,

W nagrzanym piecu poktadowym

(*) Czas wyrabiania zalezy od rodzaju mieszadta oraz jakosci maki

Wyjatkowy aktywny zakwas




OPIS SENSORYCZNY

CIABATTA

Ciabatta jest znana ze swojej doskonatej konserwacji,
elastycznego oraz bardzo otwartego miekiszu oraz delikatnej Delikatnie chrupiaca skorka.
chrupiacej skorki.

Pertfowokremowy miekisz, bardzo dobra
oraz nieregularna struktura komorek.

Dominujgca nuta pszenna z delikatnym kwasnym smakiem,
utrzymujacym sie w ustach do ostatniego kesa. Nuta kwasowa
bardziej wyrazna w skorce.

Ponadto jest to produkt catkowicie ,czystej etykiety”,
ze sktadnikow naturalnych (maki), moze by¢ nazywany
,Ciabatta organic”.

Przyjemnie zréwnowazona.

m SKtAD

Maka pszenna T55 100%
Woda 63%
Creme de Levain® 7%
Sol 2,1%
Drozdze 2%

Oliwa z oliwek (opcjonalnie) 2 do 5%

m METODA
Rodzaj mieszadta Spiralne
Mieszanie* 2minw 1 +8minw 2.
Temperatura ciasta 24-25°C
Odpoczynek 120 min
Formowanie Bloczek
Garowanie koricowe 30 min
Wypiek 20-25 min w 240°C

(¥) Czas wyrabiania zalezy od rodzaju mieszadta oraz jakosci maki.

3] gg;tg Lesaffre zaleca drozdze Perfekta® Ziota.



M | N | OPIS SENSORYCZNY

G Ol | |:2 M 2 N D E Miekisz ,rustykalny”, nieregularna struktura komoarek.

Wilgotny, rozptywajacy sie w ustach miekisz.

Potgczenie tradycyjnej maki pszennej oraz aktywnego Zapach swiezych zboz, stodka, mleczna nuta.

zytniego zakwasu nadaje pieczywu unikalny charakter.

Struktura miekiszu, ztocista smaczna skorka oraz stodkie/ Intensywny aromat dojrzatego ziarna pszenicy, posmak z kwasowym
kwasne aromaty dojrzatego ziarna pszenicy sa bardzo akcentem, z lekko pozostajgcym w ustach smakiem zakwasu.
doceniane. Stodki smak miekiszu.
Elastycznosc procesu sprawia, ze planowanie produkgji jest
fatwiejsze.
B SKLAD

Maka pszenna T55 100%

Woda 60%

Sol 2%

Drozdze 1%

Créme de Levain® 5%

m METODA

Rodzaj mieszadta Spiralne

Mieszanie* 5minwloraz1minw 2.

Temperatura ciasta 25°C

Fermentacja w masie 2 h bez zaginania — 24-26°C

Dzielenie reczne Maszyna-170 g

Odpoczynek 30 min

Formowanie Maszyna, luzne rolki

Garowanie Fermentowanie do szarego

koloru 20-30 mm
Wypiek 15 min w 240°C w nagrzanym piecu
poktadowym

(*) Czas wyrabiania zalezy od rodzaju mieszadta oraz jakosci maki

P jfektq Lesaffre zaleca drozdze Perfekta® Ziota.

de | evain® ,




PAIN
DE CAMPACNE

Sktadniki pain de campagne sa tradycyjne oraz autentyczne.
Pod jego gruba oraz chrupka skorka wytania sie gesty, jedrny
miekisz z duza, otwarta strukturg komorek.

Tak swojsko wygladajacy chleb sktania do wypraw wiejskimi
drogami i ma szczegodlna ceche: dtugi okres przydatnosci do
spozycia.

OPIS SENSORYCZNY

<> ciem ny, gesty miekisz.

Elastyczna tekstura miekiszu, gruba skorka.

Intensywny aromat zyta potaczony
z charakterystycznym intensywnym zapachem zakwasu.

Cierpki smak, utrzymujacy sie zapach zyta.

SKLAD

Maka 90%
Maka zytnia T85 lub 130 10%
Creme de Levain® 8%
Woda 60%
Sol 2%
Drozdze 1%

m METODA
Rodzaj mieszadta Spiralny
Mieszanie* 8minw1.
Temperatura ciasta 25°C
Odpoczynek 90 min
Wazenie 5009
Lezakowanie 20 min
Garowanie 40 min w 26°C
Wypiek 30 min w 240°C

(*) Czas wyrabiania zalezy od rodzaju mieszadta oraz jakosci maki.

g 01 Lesaffre zaleca drozdze Perfekta® Ziota.
rfekta




CHLEB ZBOZOWY
ZIARNISTY

Mieszanka ziaren zbozowych sprawia, ze chleb dodaje energii
i jest bogaty w wazne skfadniki odzywcze. Potgczenie smaku

i wykwintnego aromatu dzieki szerokiej gamie zboz,

w zaleznosci od preferencji.

OPIS SENSORYCZNY

Jasnobrazowy, regularny miekisz.

Cienka i chrupiagca skorka.

Intensywny zapach zbéz

oraz nieugotowanych ptatkéw owianych.

Stodki oraz cukrowy smak.

B SKtAD
Maka
Woda
Sol
Drozdze
Creme de Levain®

Proso, mak, sezam, siemie Iniane 10%

m METODA

Rodzaj mieszadta
Mieszanie*
Temperatura ciasta
Odpoczynek
Podgrzanie
Wazenie
Lezakowanie
Garowanie
Wypiek

5%

Spiralne

4+1min

23°C

16 h w wannie przy temperaturze 3/5°C
2 hw24°C

3509

20 min

35-40 min

25 min w 235°C

(*) Czas wyrabiania zalezy od rodzaju mieszadta oraz jakosci maki

Ejfeﬁktq Lesaffre zaleca drozdze Perfekta® Ztota.



BAGIETKA

Za pomoca regeneracji zakwasu bagietka nabiera aromatu
.delikatnej oraz stodkiej” dojrzatej pszenicy.

Ponadto im bardziej wydtuza sie czas fermentacji,

tym wieksze pojawiaja sie pecherzyki.

Créme

de Levain®

OPIS SENSORYCZNY

> Lekko bezowy kolor miekiszu z duzymi nieregularnymi pecherzykami.

FL Chrupigca skorka.

Nutka stodu i zapachu grzanki.

Dobrze zaokraglona i zrébwnowazona
zaakcentowanymi aromatami pszenicy.

m SKLAD

ZAKWAS
Maka pszenna 90%
Maka zytnia 10%
Woda 55%
Sol 2%
Créme de Levain® 5%
Czas mieszania 5 min na niskich obrotach —fermentacja 14 h w temperaturze 22°C
CIASTO
Maka pszenna 100%
Zakwas 40%
Woda 65%
Sél 2%
Drozdze 1%
m METODA
Rodzaj mieszadta Spiralne
Mieszanie* eminwl+Tminw2.
Temperatura ciasta 26°C
Fermentacja w masie 60 min w temperaturze 25-27°C
Dzielenie reczne 3509
Odpoczynek 30 min
Formowanie Bagietka
Garowanie 60 min w temperaturze 26°C
Wypiek 20 min w temperaturze 240°C

W piecu poktadowym

(¥) Czas wyrabiania zalezy od rodzaju mieszadta oraz jakosci maki



Dl Z ZA OPIS SENSORYCZNY

K> Cienka baza oraz delikatnie spieczona, ztocistobrazowa skorka.

W prawdziwej wioskiej tradycji pizza jest najbardziej
doceniana, jezeli jest chrupiaca i na cienkim ciescie lub F‘L Chrupigca tekstura.
puszysta na grubym, z lekko uniesionymi brzegami.
Dodanie Creme de Levain® nada jej charakteru oraz sprawi,
ze bedzie jeszcze bardziej chrupigca. Dla maksymalnej
przyjemnosci jedzenial

Nuta zapachu chleba oraz krakerséw.

£ Subtelnie kwasny smak.

SKLAD

Maka T55 100%
Woda 48%
Sol 2%
Drozdze 1,5%
Creme de Levain® 10%

m METODA

Rodzaj mieszadta Spiralne
Mieszanie* Iminwl+2minw2.
Temperatura ciasta 26°C
Dzielenie reczne 240 g dla bazy cienkiej

350 g dla bazy grubej
Fermentacja Thw30°C

Przykry¢ i uformowac ciasto
Garowanie 45 min w temperaturze 27°C
Wypiek 5 min w temperaturze 280°C

dla bazy cienkiej
8 min w temperaturze 280°C
dla bazy grubej

(*) Czas wyrabiania zalezy od rodzaju mieszadta oraz jakosci maki.

P J"Eeij(tﬁq Lesaffre zaleca drozdze Perfekta® Ziota.
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OPIS SENSORYCZNY

CROISSANT

Rogalik symbolizuje tradycyjne francuskie sniadanie; obecnie
to specjat eksportowany do krajow na catym swiecie.

> Kremowy miekisz z nieregularng strukturg komarek.

F‘L Rozptywajace sie w ustach.
Doskonale wywatkowane ciasto bedzie miato ksztattne oraz

elastyczne pecherzyki, roznigce sie w zaleznosci od rodzaju Stodki zapach sfermentowanych drozdzy.

uzytego masta. Intensywny maslany smak.

Cukrowy smak z kwasnym akcentem.

Créme

de Levain®

m SKLAD

Watkowanie

Maka 100%
Woda 40%
Sol 2%
Drozdze 4%
Polepszacz: lbis® 0,5%
Masto 6%
Cukier 12%
Jaja 5%
Creme de Levain® 8%
B METODA
Rodzaj mieszadta Planetarne
Mieszanie* Iminwl+6minw?2.
Temperatura ciasta 20-22°C
Odpoczynek 30 min w temperaturze 5°C
Zwijanie 25% na podstawie ciasta

3 pojedyncze zaktadki
lub 1 podwdjna +1 prosta

Odpoczynek 20-35 min w temperaturze 5°C
Koncowa grubosé 25mm

Nacinanie 559

Garowanie 2 h wtemperaturze 28°C
Wypiek 15 min w temperaturze 200°C

W piecu potkowym

(*) Czas wyrabiania zalezy od rodzaju mieszadta oraz jakosci maki

E = g Lesaffre zaleca drozdze Perfekta® Ztota.
Perfekta ffre zaleca drozdze Perfekta® Zk



PARYSKA
BRIOSZKA

Ztocista i tak samo lekka jak smaczna brioszka jest jedna
z gwiazd paryskiego ciasta stodkiego!

Czy ma ,brioche a téte”, czy jest pleciona, to przysmak

o miekkim wnetrzu rozptywajacym sie w ustach oraz
bogactwie sktadnikow.

Utrzymuje swiezos¢ przez kilka dni.

OPIS SENSORYCZNY

Dobra objetosé, zotty obfity miekisz, lekki i napowietrzony.
Swiezy miekisz, przyjemna tekstura,

dobry okres przydatnosci
do spozycia.

Wyrazny zapach $wiezego masta.

Delikatnie stodki smak.
tagodnie maslany oraz mleczny zapa

m SKtAD

Maka T55 100%
Jaja 45%
Sol 2%
Drozdze 4%
Polepszacz: lbis® 3%
Creme de Levain® 10%
Cukier 2%
Masto 40%
Mleko w proszku 4%
B METODA
Rodzaj mieszadta Planetarne
Mieszanie* S5minw 1 +5minw?2.
Temperatura ciasta 25-27°C
Odpoczynek 15hw5°C
Wazenie 40-300 g
Lezakowanie 15 min
Naciecie Dowolne
Garowanie 1h 45 min w temperaturze 28°C
Wypiek 15-30 min w temperaturze 180°C

(*) Czas wyrabiania zalezy od rodzaju mieszadta oraz jakosci maki.

el et Lesaffre zaleca drozdze Perfekta® Ziota.
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GACHE S—
VENDEENNE S

Zbita oraz miekka tekstura.

Gache to brioszka, ktora jest zazwyczaj serwowana

w regionie Vendée (Francja) podczas swiat wielkanocnych
lub na przyjeciach weselnych. Dzisiaj jest szeroko dostepnym
produktem, ktory jest spozywany przez caty rok.

Gache rézni sie od brioszki tym, ze ma bardziej zbity miekisz. Smak pozostaje w ustach.
Jest bogaty w creme fraiche oraz delikatnie skropiony woda
z kwiatu pomaranczy.

Miekisz tagodnie skropiony woda z kwiatu pomaranczy.
Zapach mleczny.

B SKLAD E{
Maka pszenna T55 100% 5
Maka zytnia T170 10% 3
Sol 2% o,
Drozdze 4% 8
Jaja 30% o
Polepszacz: Ibis® 3% el
Cukier 32% Py
Masto (dodane pdzniej) 15% S
Creme fraiche 10% 2
Mleko 5% 3
Woda z kwiatu pomaranczy 3% g

m METODA &
Rodzaj mieszadta Planetarne N
Mieszanie* 4minwl+4minw2. 2

Dodaé masto =
Mieszanie* 2minw1.+15minw2. e
Dodac¢ wode kwiatu pomaranczy
Temperatura ciasta 25°C g
Garowanie 1h 45 min ;),
Pieczenie 500g -
Odpoczynek 25 min
Garowanie 1h 30 min w temperaturze 28°C
Wypiek 40 min w 200°C

W piecu poktadowym

Lesaffre zaleca drozdze Perfekta® Ztota.




KOUGLOF

Kouglof, zwany rowniez kugelhopf, to brioszka — specjat
alzacki. Jest pieczona w typowej zebrowej, emaliowanej
formie, od ktdrej pochodzi jej nazwa. Stodki oraz delikatnie
przyozdobiony ptatkami migdatow lub rodzynkami alzacki
Kouglof wystepuje rowniez w wersji wytrawnej z boczkiem
i orzechami.

OPIS SENSORYCZNY

> Jasny migkisz z kawatkami suszonych rodzynek.

KNL Lekka oraz jedrna tekstura.

D

Z Subtelna nuta migdatéw oraz kwiatu pomaranczy.
b

<> Stodki i owocowy smak.

m SKLAD

Maka pszenna

Creme de Levain®
Mleko

Sol

Drozdze

Polepszacz: Ibis®
Cukier

Masto (dodane pdézniej)
Jaja

Rodzynki

Woda z kwiatu pomaranczy

B METODA

Rodzaj mieszadta
Mieszanie*

Wyrabianie*
Recznie dzielenie
Odpoczynek
Formowanie
Garowanie
Garowanie
Wypiek

100%
10%
28%
2%
4%
3%
22%
35%
30%
25%
4%

Planetarne

3Iminw1 +8minw2.

Doda¢ masto

2minw 1 +15minw 2.

30 min + zakfadka +1h

5009

20 min

Posypac¢ migdaty na spdd formy
1h 30 min w temperaturze 30°C
35 min w temperaturze 230°C
w piecu poktadowym

(*) Czas wyrabiania zalezy od rodzaju mieszadta oraz jakosci maki.

Egj‘ggjgt:ﬂ: ~ Lesaffre zaleca drozdze Perfekta® Ziota. 27



C \ w produkcji pieczywa
reme
de | evain’

Créme de Levain®
zostat stworzony, by
jeszcze bardziej sprostac
Panstwa potrzebom.

- bardziej praktyczne

- czystsze

- bezpieczniejsze

- Z mozliwosciq stopniowego
kontrolowania poziomu

LESAFFRE POLSKA SA E |/ E
ul. Dworcowa 36, 46-250 Wotczyn ﬁi-ﬁ?_‘
sekretariat +48 77 418 8279 i 1'3;' a
LESAFFRE fa>§ +48 77 418 82 99 = =
dziat sprzedazy +48 77 418 82 69 E 3

dziat marketingu +48 77 407 24 55
e-mail: lesaffre@lesaffre.pl

www.lesaffre.pl




